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ABSTRACT
Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh jenis labu kuning dan rasio tepung terigu dan tepung labu kuning terhadap sifat
fisik  (rendemen dan persentase mie putus), kimia (kadar air, kadar abu, kadar protein, serat kasar dan Î²-karoten) dan organoleptik
(hedonik rasa, deskriptif warna, aroma dan kekenyalan) mie basah yang dihasilkan. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) dengan pola faktorial yang terdiri atas2 faktor. Faktor I adalah factor jenis labu kuning yang terdiri atas 3 taraf, J1=
jenis labu bokor, J2=jenis labu klenting, J3= jenis labu ular. Faktor II adalah rasio tepung terigu dan tepung labu kuning dengan 3
taraf, R1=80:20, R2= 60:40, R3=40:60. Setiap perlakuan diulang sebanyak tiga kali sehingga diperoleh 27 kali satuan percobaan.
Jenis labu kuning berpengaruh sangat nyata (Pâ‰¤0,01) terhadap rendemen dan deskriptif warna dan berpengaruh nyata
(Pâ‰¤0,05) terhadap nilai kesukaan rasa. Rasio tepung terigu dan labu kuning berpengaruh sangat nyata (Pâ‰¤0,01) terhadap
kadar air, kadar abu, dan nilai kesukaan rasa dan berpengaruh nyata(Pâ‰¤0,05) terhadap nilai deskriptif warna dan aroma.
Peningkatan jumlah tepung labuk uning yang ditambahkan menyebabkan meningkatnya kadar air dan kadar abu mie basah yang
dihasilkan. Interaksi jenis tepung labu kuning (J) dan rasio tepung labu kuning (R) tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap
semua parameter yang diamati.
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